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Nazev bakalaiské prace:
Zasady technologického zpracovani a sortiment trvanlivych fermentovanych masnych
vyrobki

Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

core . Hodnoceni dle ECT
Kritérium hodnoceni odnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace B - velmi dobre
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich .
3. oo P 4 C - dobre

zdrojt
4. Interpretace a souvislost prezentace poznatku z literatury C - dobre
5.  Formulace zavéra prace C - dobre
PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace se zaméruje na popis fermentovanych trvanlivych masnych vyrobka od vybéru
vyrobnich surovin aZ po poZadavky na skladovani hotovych produkt(. Zvlastni pozornost autorka
vénovala specifickym technologickym postupdim, které se pfi vyrobé téchto vyrobk@ uplatriuji. Cast
prace je rovnéz vénovana prehledu sortimentu ze skupiny fermentovanych trvanlivych masnych
vyrobkd na trhu v Ceské republice a v zahranici.

Prace je velmi obsahl3, jeji celkovy rozsah je 86 stran. Z¢asti je tato obsahlost ovsem zplsobena
neodUvodnitelnym opakovanim nékterych textd, coz se v urcitych ptipadech vztahuje na celé
odstavce.

Obecné vyhrady k praci se ¢aste¢né tykaji netplnosti literarnich zdroji a méné zavaznych
nedostatkd pfi interpretaci poznatkd z literatury. V malém rozsahu Ize k praci uplatnit také vyhrady k
jazykovému zpracovani.

Hlavni nedostatky Ize shrnout do téchto konkrétnich bodu:

1. V ndvaznosti na popis zasad technologického zpracovani trvanlivych fermentovanych masnych
vyrobku v praci zcela chybi uceleny popis vad téchto vyrobk( ve formé samostatné kapitoly.

2.V podkapitole 1.4 nékteré definice neplynou z vyhlasky ¢. 69/2016 Sb., jak je uvedeno v praci,
nybrz z nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004. Jedna se o definice pro maso,
drliibeZi maso a Cerstvé maso. Ddle nejen v této kapitole neni z uvedené vyhlasky zcela presné
interpretovana definice pro fermentovany trvanlivy masny vyrobek, kdyz zde neni uveden dovétek,
Ze predepsana minimalni trvanlivost mGze byt podminéna dalsimi poZadavky na skladovaci
podminky. Vzhledem k zaméreni price zde rovnéz postradam legislativni definici ¢istych svalovych
bilkovin a obsahu tuku.

3.V podkapitole 1.5 je uvedeno, Ze tabulka ¢. 4 k vyhlasce ¢. 69/2016 Sb. definuje pozadavky na
jakost a slozeni masnych vyrobkd. To je ovsem mylny Gdaj, nebot poZzadavky na jakost a slozeni
vybranych masnych vyrobkt definuje celd pfiloha ¢. 7 této vyhlasky, pozadavky na vybrané trvanlivé
fermentované masné vyrobky pak tabulka €. 3 této pfilohy.

4.V podkapitole 2.2.1 je uvedeno, Ze aw je v pripadé krajitelnych fermentovanych salamu vyssi, kdyz
obvykle dosahuje hodnot v rozpéti 0,90 — 0,95. Tato informace je doplnéna tvrzenim, Ze z nasich
vyrobk( by do této podskupiny mohl patfit Herkules, Lovecky saldam a Dunajska klobasa. To ovsem
odporuje legislativnim pozadavkiim, protoze v Ceské republice je pro viechny fermentované
trvanlivé masné vyrobky stanovena limitni hodnota aw 0,93.

5.V podkapitole 4.3.8 je uvedeno, Ze ve fermentovanych saldmech se muizZe pouzit také vlaknina.
Pro Uplnost by zde mélo byt zdliraznéno, Ze tato moznost je vyloucena v pfipadé vybranych
fermentovanych trvanlivych masnych vyrobka.

6.V podkapitole 5.3.2 postradam popis vlivu pripadné pouzitych uslechtilych druh( plisni na
povrchu fermentovanych salam.

7.V podkapitole 7.4 je uvedeno, 7e legislativa CR piesné&ji nedefinuje mikrobiologickd kritéria pro
trvanlivé fermentované masné vyrobky a Ze voditko poskytuje CSN 56 9609. Postrdddm zde oviem
odkaz na nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny.

8.V kapitolach 8 a 9 je jen zanedbatelné dotcena problematika evropskych kvalitativnich oznaceni
(Chranéné oznaceni plvodu, Chranéné zemépisné oznaceni a Zarucené tradicni speciality), ackoliv
jsou tato oznaceni udélena konkrétnim fermentovanym trvanlivym masnym vyrobk{m zasadni pro
ochranu a zachovani jejich specifickych vlastnosti.

| pres uvedené vyhrady konstatuji, Ze autorka prace zjevné nacerpala mnoZstvi znalosti o zasadach
technologického zpracovani trvanlivych fermentovanych masnych vyrobk(l a prokazala dobrou
schopnost tyto znalosti vyhodnotit a zpracovat. Z toho divodu doporuduji praci k obhajobé a
navrhuji celkové hodnoceni C — dobre.
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Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Jaké jsou jednotlivé stupné prekazkového efektu, ktery se uplatiiuje pro zajisténi stability
fermentovanych trvanlivych masnych vyrobk( béhem jejich vyroby a pro dosaZeni jejich predepsané
trvanlivosti.

2. Jaky je vliv uslechtilych druh plisni na povrchu fermentovanych salam, pokud jsou vyuzivany?
3. Ktery fermentovany salam béiné vyrabény v CR je zapsan do rejstiiku Zaru¢enych tradi¢nich
specialit?

V Marianskych Laznich dne 29. kvétna 2017.

Podpis oponenta bakalaiské prace
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